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As varias espécies de plantas frutiferas nativas do Cerrado apresentam
caracteristicas sensoriais individuais, que podem ser utilizadas na alimentacao
humana, tanto in natura, como apos algum tipo de processamento. Seus frutos sao
de grande interesse para a industria alimenticia, pois, além das caracteristicas
sensoriais, possuem propriedades nutricionais benéficas a saude. Fruto tipico do
Cerrado brasileiro, o baru, € rico em proteinas de alto valor biologico, devido aos
seus teores de acidos graxos insaturados, fibras, minerais e, ainda, suas
propriedades antioxidantes. Do fruto se consome a polpa (na forma de farinhas e
doces), a améndoa (que apos torrada, pode ser consumida in natura ou empregada
em diversas preparagdes culinarias), além da extragdo do o6leo. A améndoa € a
por¢do mais valorizada do fruto e representa cerca de 5% de seu peso. O
processamento do baru gera subprodutos que normalmente sdo desvalorizados e
nao sdo comumente incluidos na alimentacdo humana. Dentre os subprodutos estao
a améndoa quebrada, a torta de améndoa de baru (Qque € uma massa parcialmente
desengordurada oriunda da extragcao do 6leo da améndoa) e a polpa. O uso de
subprodutos do baru como ingredientes de produtos alimenticios pode ter um
impacto positivo no meio ambiente e agregar mais valor a essa fruta nativa brasileira.
Diante disso, o objetivo € dar uma maior visibilidade ao baru, destacando sua
importancia, a partir de uma breve revisao. Diversos estudos tém sido elaborados
visando o aproveitamento tecnolégico da améndoa do baru e de seus subprodutos.
Um estudo de 2019, os autores elaboraram um frozen yogurt com améndoas de
baru e avaliaram suas caracteristicas nutritivas, bioativas e sensoriais. O frozen foi
elaborado com 9,8% de castanhas de baru, e os resultados demonstram que além
de contribuir para a manutengdo da saude eles tem boa aceitabilidade junto ao
mercado consumidor. Outros autores (2021) desenvolveram macarrbes com
substituicdes de 10 e 20% da farinha de trigo por farinha de polpa de baru, e os
resultados demonstraram que as massas alimenticias com farinha de polpa de baru
podem ser classificadas como alimentos com alto teor de fibra alimentar e ainda,
apresentaram menor teor de carboidratos que a amostra controle (100% de farinha
de trigo). Em outra pesquisa mais recente (2023), os autores elaboraram um
alimento cremoso com distintas concentracbes de améndoa de baru, amendoim e
mucilagem de ora-pro-nébis, conseguindo um alimento cremoso hiperproteico que
demonstrou o6timo valor nutricional. Esses estudos que vem sendo desenvolvidos
apresentam inumeras possibilidades para a aplicacdo dos subprodutos do baru na
industria alimenticia e nos segmentos da agroindustria familiar, uma vez que a
améndoa ja é amplamente utilizada. Por fim, conclui-se que o baru apresenta um
grande potencial devido suas caracteristicas sensoriais unicas, suas propriedades
nutricionais e os beneficios a saude, que o tornam uma matéria-prima versatil e
valiosa.
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